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Scheiben geſchnitten . Dann werden ſie mit Salz , etwas

Zucker , einer zerſchnittenen Zwiebel , einem zerpflückten
Lorbeerblatt , einigen Pfefferkörnern und halb Eſſig ,
halb Waſſer ſo angemengt , daß ſie mit Flüſſigkeit eben

bedeckt ſind . Sie halten ſich längere Zeit .

11 . Sellerie⸗Salat . 3 —4 große Sellerieknollen

werden tüchtig gewaſchen , in ſchwachem Salzwaſſer weich
gekocht , geſchält und in Scheiben geſchnitten . Ddann nimmt

man zwei Eßlöffel voll Oel , einen ſchwachen Eßlöffel voll

Eſſig , eine Priſe Pfeffer , zwei Priſen Salz und etwas

kleingeſchnittene Zwiebel . Dies alles wird gut durchein⸗
ander gemengt . Wenn Sellerie knapp iſt , dann kann man

ein Drittel Kartoffelſcheiben darunter mengen . Sollte

der Salat etwas trocken ſein , dann miſche man ein wenig
warmes Waſſer darunter .

8 . Tunken .

Das Bräunen des Mehls und das Anrühren einer

Mehlſchwitze iſt auf Seite 11 angegeben . Wer gern

recht viel Tunke hat , der koche doppelte Portion .

a) Geſahen .
1. Buttertunke . Ein ſehr großer Eßlöffel voll Butter

und 4 —5 Kaffeelöffel voll Mehl werden geſchwitzt . Man

laſſe ſie aber nicht gelb werden . Wenn die Butter ſteigt ,
löſcht man mit ½ Liter Waſſer ab . Iſt die Tunke für
Fiſch beſtimmt , dann nimmt man Fiſchſutt . Im
andern Fall nimmt man Gemüſeſutt . Dieſe Brühe
läßt man kochen , bis ſie recht ſchön ſämig iſt . Mit

dem Salzen ſei man vorſichtig , weil der Sutt ,
oft auch die Butter ſchon geſalzen ſind . Mittler⸗

weile zerquirlt man ein Eigelb mit 1 —2 Eßlöffel voll
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Sahne in einer beliebigen Schüſſel . Kurz vor dem An⸗
richten gibt man unter fleißigem Rühren einen Teil der
Tunke an das Ei , bis dieſes ſchön verrührt iſt . Dann
gießt man es zurück in den Kochtopf und rührt noch etwa
5 Minuten auf mäßig warmer Herdplatte . Auf dieſe
Weiſe kommt die Tunke heiß zu Tiſch . Sie darf jetzt nicht
mehr kochen , ſonſt gerinnt ſie . Wenn man die Tunke ein⸗
fach beim Anrichten mit dem Ei und der Sahne abrührt ,
dann iſt bei Anfängerinnen , weil ſie gewöhnlich langſam
arbeiten , die Gefahr vorhanden , daß ſie zu ſehr abkühlt .

2. Heringstunke . Ein Hering wird über Nacht ge⸗
wäſſert , von den Gräten befreit und in ganz kleine
Würfel geſchnitten , oder fein gehackt . Dann erhitzt man
einen Eßlöffel voll Fett , ſchmort darin eine mittelgroße ,
klein geſchnittene Zwiebel und etwa vier Kaffeelöffel
voll Mehl hellbraun , löſcht mit /½ Liter kaltem Waſſer
ab und läßt die Tunke mit vier Pfefferkörnern , einem
Lorbeerblatt und höchſtens einem Kaffeelöffel voll Eſſig
mindeſtens eine halbe Stunde kochen . Kurz vor dem An⸗
richten fügt man den Hering dazu , rührt gut durch
und ſtellt den Kochtopf zur Seite , damit die Tunke nicht
mehr kochen kann und doch heiß bleibt .

3. Meerrettichtunke . Eine mittelgroße Meerrettich⸗
ſtange wird gut gewaſchen , geſchält , auf dem Reibeiſen
gerieben und zugedeckt , ſonſt verliert er den ſcharfen Ge⸗
ſchmack . Hat man alten Meerrettich , dann legt man ihn
tags zuvor in kaltes Waſſer , damit er quillt und beſſer
zu reiben iſt . Man erhitzt nun einen Eßlöffel voll Fett ,
ſchwitzt darin einen Eßlöffel Mehl nur eben hellgelb ,
löſcht mit Milch ab und kocht dieſe Brühe mit einem

Stückchen Zucker , zwei Priſen Salz und dem Meerrettich
gut durch . Kochzeit ½ —3 “ Stunden .

4. Mehltunke . Ein Eßlöffel voll Fett oder ge⸗
würfelter Speck und vier Kaffeelöffel voll Mehl werden

geſchwitzt . Sie dürfen aber nicht gelb werden . Man
löſcht dann mit ½ Liter Waſſer , Fiſchſutt oder Gemüſe⸗



ſutt ab , würzt mit einer ganz kleinen Handvoll Salz und

läßt alles ſchön glatt und ſämig kochen . Man kann Fett
und Mehl auch bräunen , und dann erſt ablöſchen . Man

erhält dann eine dunkle Mehltunke .

5. Milchtunke wird zubereitet wie Mehltunke . Nur

rührt man die Mehlſchwitze mit Milch ab .

6. Peterſilientunke wird zubereitet wie Specktunke .
Nur rührt man kurz vor dem Anrichten eine Handvoll
fein geſchnittener Peterſilie darunter . Auch Schnitt⸗
lauch , Dill und Dragon kann man darunter miſchen .

7. Rahmtunke wird zubereitet wie Mehltunke , nur

rührt man 5 Minuten vor dem Anrichten einige Eß⸗
löffel ſauren Rahm tüchtig darunter .

8. Schnittlauchtunke wird zubereitet wie Specktunke ,
nur miſcht man kurz vor dem Anrichten eine gute Por⸗
tion feingeſchnittenen Schnittlauch darunter .

9. Senftunke wird zubereitet wie Mehltunke , nur

kocht man kurz vor dem Anrichten 1 —2 Eßlöffel Senf mit

durch . Man nimmt etwas weniger Mehl .

10 . Specktunke . Ein großer Eßlöffel voll gewürfelter
Speck wird ausgebraten , doch darf er nicht braun , ſondern
nur gelb werden . Iſt dies geſchehen , dann rührt man
vier gute Kaffeelöffel voll Mehl darunter und löſcht mit

½%½ Liter kaltem Waſſer langſam und unter beſtändigem
Rühren ab . Man gibt nun eine kleine Handvoll Salz
daran und läßt die Tunke langſam 1,ö Stunde kochen .
Wer es liebt , kann einige Tropfen Eſſig zuſetzen .

11 . Tomatentunke . Ein Eßlöffel voll Fett und eine

mittelgroße geſchnittene Zwiebel werden kurze Zeit ge⸗
dämpft . Gelb dürfen ſie nicht werden . Dann gibt man
einen guten Eßlöffel voll Mehl hinzu , rührt gut durch
und löſcht mit ½ Liter Waſſer ab . In dieſe Brühe gebe
man nun mindeſtens / Pfund Tomaten . Man zer⸗
ſchneide ſie jedoch nicht , ſondern man reiße ſie mit den



Händen in Stücke , wenn man ſie kurz gewaſchen hat .
Dies läßt man nun ½ bis 34 Stunden langſam kochen ,
ſalzt mit einer kleinen Handvoll Salz und treibt dann
die Tunke durch ein Sieb , ſo daß die Häute zurückbleiben .
Gewöhnlich muß noch nachgeſalzen werden , denn
Tomaten verlangen viel Salz .

12 . Zwiebeltunke . In einem Eßlöffel voll Fett
werden zwei mittelgroße in Würfelchen geſchnittene
Zwiebeln hellgelb geröſtet . Man muß dabei ſtändig
rühren . Dann gibt man 4 Kaffeelöffel voll Mehl dazu ,
löſcht mit ½ Liter Waſſer ab , fügt 2 Priſen Salz und ,
wenn man es liebt , etwas Eſſig bei , und läßt alles etwa
eine halbe Stunde langſam kochen .

b) Süß .
1. Eiermilch . ½ Liter Milch wird mit 2 geſtrichenen

Eßlöffeln voll Zucker zum Kochen gebracht . Unterdeſſen
zerquirlt man 1 —2 Eigelb mit einem Eßlöffel voll
Waſſer und gießt dann die heiße Milch ſehr langſam
unter beſtändigem Rühren an das Ei . Man reicht ſie zu
Pudding , Dampfnudeln u. dgl . Wenn man das Weiße
des Eis zu Schnee ſchlägt , unter das Eigelb miſcht
und dann die kochende Milch zugießt , erhält man
Eierſchaummilch .

2. Geſüßte Milch . Auf ein halbes Liter Milch rechne
man ungefähr zwei geſtrichene Eßlöffel voll Zucker .
Dieſen löſt man in der kalten Milch auf und bringt ſie
wie Eiermilch auf den Tiſch .

3. Vanilletunke . Man läßt ein Stückchen Vanille
oder ein Päckchen Vanillinzucker in ½ Liter Milch eine
Stunde ziehen . Dann ſchwitzt man 2 Stich Butter mit
einem geſtrichenen Eßlöffel voll Mehl . Es darf aber
nicht gelblich werden . Wenn die Butter ſteigen will ,
gießt man unter beſtändigem Rühren die Milch langſam
hinzu , würzt mit einer Priſe Salz und einem Eßlöffel



voll Zucker und läßt es ſchön ſämig kochen . Zuletzt rührt

man die Tunke mit einem Eigelb ab , was aber nicht

unbedingt nötig iſt . Sehr verbeſſern kann man die

Tunke , wenn man ein Ei verwendet , indem man das

Gelbe durchrührt , das Weiße zu Schnee ſchlägt und

darunterzieht . Die Tunke wird kalt gegeſſen . Wenn

man die Vanille wegläßt , erhält man eine ſüße Mehl⸗

tunke .

4. Vanillierte Milch wird zubereitet wie geſüßte

Milch , nur läßt man noch in der Milch ein Stückchen
Vanille oder ein Päckchen Vanillinzucker mindeſtens

eine Stunde durchziehen .

5. Weintunke . Zuerſt ſchlägt man das Weiße von

2 Eiern zu einem ſteifen Schnee und ſtellt dieſen kühl .

Dann werden in einer glaſierten Pfanne 2 Eigelb mit

100 Gramm Zucker ſchön glatt verrührt . Ganz langſam

gibt man einen kleinen Eßlöffel Mehl darunter
und gießt dann ebenſo ½ Liter Wein dazu . Es muß

fortwährend tüchtig gerührt werden . Nun ſtellt man die

Pfanne aufs Feuer und läßt den Wein , immer weiter
rührend , bis zum Kochen kommen . Dann nimmt man

ihn vom Feuer und miſcht den Eiweißſchnee ſo darunter ,

daß es eine glatte , ſchaumige Maſſe gibt . Sie wird kalt

gegeſſen . Eine Priſe Salz nicht vergeſſen !

9 . Butter⸗ und Räſebereitung .

1. Buttern . Geſundes , wohlgenährtes Vieh und

peinlichſte Sauberkeit ſind die Hauptforderungen . Die
Milch muß an einem luftigen Orte aufbewahrt und nach
einem , höchſtens zwei Tagen abgerahmt werden . Die
modernen Buttermaſchinen haben alle ſehr genaue Ge⸗

brauchsanweiſungen . Wer die Butter noch ſtößt oder im
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